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چکیده 


استفاده از روش‌های برای کاهش جذب روغن ضمن حفظ ویژگی‌های مطلوب امری ضروری به‌نظر می‌رسد. در این پژوهش پوشش‌های هیدروکلوئیدی شامل ژل 
آلوئه‌ورا در سه سطح ۰۱/۵ ۳ و ۴/۵ درصد (۷/) و کنسانتره پروتئین آب پنیر (۷۷۳) در سه سطح ۰۲/۵ ۵ و ۷/۵ درصد (۷/۷) برای پوشش‌دهی مرغ طی 
فرایند سرخ کردن عمیق در روغن آفتابگردان در دمای ۱۴۰ درجه سانتی‌گراد در سه زمان ۶ ۸ و ۱۰ دقيقه مورد استفاده قرار گرفت. خصوصیات فیزیکوشیمیایی 
مورد اندازه‌گیری در نمونه‌های سرخ شده شامل درصد جذب پوشش, افت وزن. محتوای رطوبت» جذب روغن, آزمون بافت‌سنجی و میزان تغییر رنگ بود. نتایج 
نشان داد نمونه‌های پوشش‌دهی شده به دلیل افزایش ویسکوزیته محلول پوششی» جذب محلول پوششی و در نتیجه جذب پودر سوخاری را نسبت به نمونه بدون 
پوشش افزايش دادند. پوشش‌دهی با مواد هیدرو کلوئیدی براساس خاصبت سدکنندگی مانع از خروج رطوبت شد و به دنبال آن افت وزن کاهش و با توجه به ارتباط 
معکوس میان محتوای آب و روغن میزان جذب روغن کاهش یافت. از ین پوشش‌های مورد مطالعه بیشترین میزان حفظ رطوبت و کمترین میزان جذب روغن 
مربوط به نمونه پوشش‌دهی شده با ۴/۵درصد آلوئه‌ورا و ۷/۵ درصد ۷۷۳ بود. با افزایش غلظت آلوئه‌ورا سفتی نمونه‌ها کاهش یافت. ولی با افزایش غلظت ۱۷۳ 
میزان سفتی نمونه‌ها افزايش یافت. افزایش زمان سرخ کردن سبب کاهش رطوبت و افزایش جذب روغن, افت وزن و سفتی نمونه‌ها شد. پوشش‌دهی سبب کاهش 


#۷ 


میزان روشنایی و قرمزی ("*۵) و افزایش زردی ("0) و اندیس قهوه‌ای شدن شد و با افزایش زمان رنگ محصول تیره‌تر شد که با واکنش مایلارد همبستگی داشت. 
در مجموع می‌توان نتیجه‌گیری کرد که پوشش‌دهی با ژل الوئه‌ورا و ۷۷۳ بر بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی گوشت مرغ سرخ شده موثر است. 


واژه‌های کلیدی: مرغ. سرخ کردن عمیق, پوشش‌دهی آلوئه‌ورا؛ کنسانتره پروتئین آب پنیر 


مقدمه 

محصولات سرخ شده به‌صورت گسترده‌ای در سرتاسر جهان 
مصرف می‌شوند. سالانه کمپانی‌های بزرگ تولیدکننده غذاهای آماده 
حجم انبوهی از غذاهای سرخ شده نظیر خلال‌های سیب‌زمینی» مرغ 
سرخ شده و ناگت‌های سرخ شده را تولید می‌کنند (2003 ,2طع۷]611). 
غذاهای تهیه شده با مرغ یکی از محبوب‌ترین غذاهای سرو شده در 
رستوران‌ها و فست‌فودها هستند (2012 ,.۵1 6 [ع900۲). گوشت مرغ 
شامل مقدار نسبتا کم چربی و مقدار زیادی پروتئین با کیفیت بالا است 
که حاوی اسیدآمینه‌های ضروری مانند تریپتوفان» لیزین و ترئونین 
است. علاوه بر این محتوای چربی در گوشت مرغ بیشتر از نوع 
غیراشباع مانند اسیدلینولئیک است که مصرف‌کنندگان را در مقابل 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار, گروه علوم و صنایع غذایی, 
دانشکده کشاورزی» دانشگاه آزاد اسلامی. واحد اصفهان (خوراسگان)» اصفهان» ایران. 


و مشاوران تغذیه به‌عنوان جایگزینی برای گوشت قرمز (گوشت گاو و 
گوشست خوک) توضیة می‌شود که به‌طور معمول چربی آشیاع پیشتتری 
دارند (2018 ,.۵1 61 762266طهطم). 

در فرآیند پخت به طریق سرخ کردن عمیق چربی‌ها و روغن‌ها 
به‌عنوان محیط واسطه انتقال حررات عمل کرده حررات را از سطح داغ 
دستگاه سرخ‌کن به سطوح سردتر ماده غذایی غوطه‌ور در روغن 
می‌رساند. در هنگام سرخ کردن, آب از ماده غذایی تبخیر و بافت خارجی 
سطحی يا عمل متقابل شیمیایی» در غذایی سرخ شده یا پوشش آن 
نفوذ کرده پوسته‌ای ترد و شکننده به دور غذا تشکیل می‌شود (مالک 
۴ در طول سرخ کردن عمیق روغن نه تنها به‌عنوان محیط 
گرمایشی عمل می‌کند بلکه به مواد غذایی جذب شده که در نتیحه 
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میزان کل چربی را افزایش می‌دهد (2018 ,نتتا0۵-(عصهصض). از دیگر 
اثرات نامطلوب این فرآیند که در نتیجه دمای بالا و حضور اکسیژن 
ایجاد می‌شود تخریب ترکیبات مغذی و تشکیل مولکول‌های سمی در 
روغن یا ماده غذایی می‌باشد (2006 ,./» 2 1<202). عوامل متعددی 
در میزان جذب روغن در مواد غذایی سرخ شده تاثیر گذارند که می‌توان 
به دو دسته طبقه بندی کرد: دسته اول به ویژگی‌های ذاتی ماده غذایی 
سرخ شده همانند ترکیبات ماده غذایی» میزان رطوبت» شکلء تخلخل. 
کشش سطحی اولیه و اندازه پوسته بستگی دارد. دسته دوم وابسته به 
عوامل خارجی است که قسمتی از فرآیند سرخ کردن هستند. مانند 
ترکیب و کیفیت روغن, دما و زمان سرخ کردن و روش‌های سرخ کردن 
(2008 ,«۷121). کاربرد پوشش خوراکی در کاهش جذب چربی در طول 
سال‌ها به‌طور گسترده‌ای مورد پژوهش قرار گرفته است. ویژگی 
مشترک پوشش‌های خوراکی که در سرخ کردن استفاده می‌شود 
آبگریزی و غوطه وری در روغن می‌باشد که با ویژگی ژلهای شدن در 
اثر گرما و اتصالات عرضی قابل توضیح است. این ویژگی به بهبود 
ارزش تغذیه‌ای مواد خوراکی با کاهش جذب روغن در حین سرخ کردن 
کمک می‌کند. این مواد به بهبود کیفیت حسی کمک می‌کنند و 
همین‌طور می‌توانن به‌عنوان حامل برای انتقال ترکیبات مفید مل مواد 
ضدمیکروبی و آنتی‌اکسیدان‌ها به‌کار رونده پوشش خوراکی را می‌توان 
به‌وسیله روش‌هایی مانند اسپری کردن و غوطه‌ور کردن مواد غذایی در 
محلول پوشش استفاده کرد (2018 ,تذ267-0۵0ظ۸). 

ل آلون‌ورا حاوی ترکیبات پلی‌ساکاریدی مختلف نظير پکتین, 
سلولز و همی‌سلولز, گلوکومانان ‏ آممانانآو مانوزمی‌باشد به‌طور کلیء 
ژل آلوئه‌ورا به دلیل تعداد زیادی منابع پلی‌ساکاریدی با فواید سللامتی 
بخش در دسته مواد غذایی فراسودمند طبقه‌بندی شده است. بنابراین 
با توجه به خواص ایجادکننده ژل و سلامتی بخش. گیاه آلوئ‌ورا 
به‌عنوان پوشش خوراکی بر پایه کربوهیدرات امروز در فرآوری مواد 
غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرد (2012 ,.۵1 21 تط2ع0ظ). 

پروتئین آب پنیر محصولی از فرآیند تولید پنیر است و می‌تواند ژل 
تشکیل دهد از اين رو به‌عنوان مانع در برابر نفوذ چربی در سرخ کردن 
عمیق استفاده می‌شود. از پروتئین‌های بسیاری تشکیل شده است. اما 
پروتتین اصلی آن بتا لاکتوگلپولین (1-8) (۵۰-۵۵ درصد از کل 
پروتئین‌ها). پروتئین آب پنیر به‌طور مشخص وقتی تحت حرارت 
قرارمی‌گیرد ژل تشکیل می‌دهد و اين امر به کاهش تبخیر رطوبت 
کمک می‌کند (2018 ,تز7-0۵0عص2حصض) 

«؟ و همکاران (۲۰۰۵) تثیرانواع مختلف صمغ (هیدروکسی 
پروپیل متیل سلولز. گورءزانتان صمغ عربی) بر کیفیت سرخ کردن 


۱۹ 
2 ۵۵ 
3 ٩0۷ 010] 6 


عمیق ناگت مرغ را مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد هیدروکسی 
پروپیل متیل سلولز و زانتان باعث کاهش قابل توجه جذب روغن نسبت 
به سایر نمونه‌ها و نمونه کنترل شد. 080 و همکاران (۲۰۰۵) به 
بررسی اثر لعاب‌های حاوی پروتتین‌های مختلف ایزوله پروتتین سویا" 
([5۳) ایزوله پروتئین آب پنیر؟ (۷۳1) و پوشش آلبومین تخم مرغ؟ 
(۳۸) بر کیفیت ناگت مرغ سرخ شده پرداختند. ۷۷۳ در غلظت ۳ 
درصد موثرترین نتیجه در بهبود خواص کیفی ناگت سرخ شده را نشان 
داد. با اضافه کردن ۲ درصد ]۷۷۳به پوشش» محصولی سفت‌تر و 
کرانچی‌تر با تیره‌ترین رنگ و کمترین میزان روغن به‌دست آمد. 
9 و همکاران (۲۰۰۹) به مطالعه اثر استفاده از پوشش‌های 
خوراکی از ۳ هیدروکلوئید مختلف (پکتین» پروتئین آب پنیر و پروتئین 
ایزوله سویا) بر روی میزان جذب رطوبت و جذب روغن در طی فرآیند 
سرخ کردن عمیق یک محصول منجمد تهیه شده از آرد کاساوا و پوره 
کاساوا پرداختند. نتایج نشان داد که پروتئین آب پنیر بهترین نتیجه را 
در رابطه با جذب روغن داشت که کاهش ۲۷درصدی برای محصول 
پوره کاساوا را نشان داد. ۲ع0تَلت۳٩‏ و همکاران (۲۰۱۹) ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی میگوی پوشش داده شده با نانوامولوسیون را بعد از سرخ 
کردن عمیق و در طی فریز شدن مورد بررسی قرار دادند. برای این 
منظور سه غلظت (صفرء ۱ و ۲ درصد) از پودر ژل آلوئه‌ورا به‌عنوان 
هیدروکلوئید عملکردی و سه غلظت (صفر» ۱/۵ و ۳ درصد ) از اکونل " 
(ماده موثر رزماری) به‌عنوان ترکیب آنتی‌اکسیدان استفاده شد. نتایج 
نشان داد که جذب روغن از حدود ۱۵ درصد در نمونه کنترل (بدون 
پوشش) به حدود ۵ درصد در نمونه پوشش‌دهی شده کاهش یافت؛ 
همچنین افت وزن از حدود ۶۱/۵۲ درصد در نمونه کنترل به حدود 
۸ درصد در نمونه پوشش‌دهی شده کاهش یافت. بهترین نتایج 
برای نمونه‌های میگوی پوشیده شده با ۲ درصد نانوامولوسیون آلوئه‌ورا 
و ۴ درصد ماده موثر رزماری ثبت شد. هدف از این پژوهش بررسی 
تاثیر غلظت‌های مختلف ژل آلوئه‌ورا و کنسانتره پروتئین آب پنیر بر 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی (جذب روغن» افت رطوبت. بافت» رنگ) 
گوشت مرغ سرخ شده. در طی زمان‌های مختلف سرخ کردن است. 


مواد و روش‌ها 

مرغ تازه (اصفهان مرغ)» پودر ژل آلوئه‌ورا (داروسازی باریج 
اسانس)» پودر کنسانتره آب پنیر (هیلمار آمریکا» پترولیوم اتر(پارس 
شیمی ایران)» نان باگت» نمک و فلفل جهت آماده‌سازی پودرسوخاری 
و روغن سرخ کردنی آفتابگردان (اوبلا) مورد استفاده قرار گرفت. 


ملقامع1 )0۳0 ۷۷۵ 4 
معصصیاطااه وع۳۲ 5 
01ععظ 6 


تهیه پودر سوخاری 

نان باگت خریداری شده سپس به ابعاد کوچک تقسیم و به‌منظور 
خشک شدن درون فر با دمای ۱۵۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۵ دقیقه 
قرر گرفتند. نان‌ها بعد از خنک شدن توسط همزن برقی به‌طور کامل 
آسیاب شده و ۳ درصد نمک و ۱ درصد فلفل به آن اضافه گردید 
(2009 ,۸7.۰ ۶ 0صحصحطع]۷). 


تهیه محلول‌های پوشش 

ژل آلوئه‌ورا با غلظت‌های ۰۱/۵ ۳ ۴/۵ درصد (۷/۷) و ۱۷۳ با 
غلظت‌های ۲/۵ ۸۵ ۷/۵ درصد (۷/۷) در داخل یک ارلن توزین گردید 
و با آب مقطر (۲۵ درجه سانتی‌گراد) به حجم ۱۰۰ میلی‌لیتر رسانده شد 
و روی استیرر قرار گرفت تا محلولی یکنواخت به‌دست آید 
(2009 ,.۵۱ ۶۶ 0صحصفطه]۱۷). 


۳ 


تهیه و آماده‌سازی سینه‌های مرغ 

نمونهها از مرغ گوشتی درشت با وزن ۱۸۰۰-۷۰۰۰ گرم و کشتار 
روز انتخاب شد سپس فیله سینه جداسازی و به‌صورت بسته‌بندی در يخ 
به آزمایشگاه منتقل شد. فیله سینه با آب سرد شستشو گردید و بر روی 
توری‌هایی قرار داده شد تا آب اضافی آن خارج گردد. سپس عمل 
برش‌زنی به کمک قالب دستی به شکل دایره با قطر ۳/۷ سانتی‌متر 
انحام شد. وزن نمونه‌ها بین ۱۴/۵۱۵ گرم بود ( ,۵1 ۵ 17۵2160 
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پوشش‌دهی سینه‌های مرغ 

جهت پوشش‌دهی فیله سینه مرغ از روش غوطه‌وری استفاده شد 
و نمونه‌ها ٩(‏ تیمار) به مدت یک دقیقه در محلول پوشش قرار داده 
شدند(نمونه‌های شاهد در آب مقطر قرار گرفتند). پس از خارج کردن 
نمونه‌ها از محلول پوششی» فرصت داده شد اضافی مواد پوششی جدا 
شود و بعد از آن نمونه‌ها را درون پودر سوخاری قرار داده و همه جای 
نمونه را با پودر پوشش‌داده سپس نمونه را درون سبدی قرار داده تا پودر 
اضافی جدا شود. نمونه‌ها در سه مرحله توزین (قبل از پوشش‌دهی» بعد 
از پوشش‌دهی در محلول پوشش و بعد از پوشش‌دهی در پودر سوخاری) 
شده و وزن آن‌ها ثبت گردید( 6 نع2ط :2010 ,۵ 61 طعنع۳:۵ 
6 .1 


فرآیند سرخ کردن نمونهها 

پس از آماده‌سازی» نمونه‌ها در سرخ‌کن اتوماتیک با ظرفیت ۲ لیتر 
و دمای قابل کنترل ۱۳۰ درجه سانتی‌گراد و در زمان‌های ۶ ۸ و۱۰ 
دقیقه سرخ شدند. پس از سرخ کردن نمونه‌ها روی کاغذ جلذب روغن 
قرار گرفته تا روغن اضافی از سطح آن جداسازی شد. نمونه‌ها به مدت 
۰ دقیقه در دمای اتاق سرد شده وجهت آزمون‌ها مورد استفاده قرار 
گرفتند (2016 ,./۵ 61 22261 
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اندازه‌گیری درصد پوشش‌دهی 
درصد پوشش‌دهی با رابطه ۱محاسبه شد: 
۱( 0 7-۷۷1 ۷۷2) 
۷ 


1 


)۳ < 


که در این رابطه ۷۷2وزن نمونه‌های پوشش‌دهی شده ور ۷۷ وزن 
اولیه نمونه‌های بدون پوشش است (2006 ,1007ه). 


افت وزن 
درصد افت وزن مطابق رابطه ۲ محاسبه شد: 


۱۷۱ - ۳-2 4 0 9 
۷ 


1 


که در اين رابطه ۷۷۱وزن نمونه‌های پوشش‌دهی شده قبل از سرخ 
کردن و ۷۷2وزن نمونه‌های پوشش‌دهی شده پس از سرخ کردن 
می‌باشد (2019 ,.۵1 )6 ۲طمهقتهط6): 


اندازه‌گیری میزان رطوبت 

میزان رطوبت مرغ‌ها قبل و پس از سرخ شدن براساس روش 
استاندارد ۸۵ (۱۹۸۶) اندازه‌گیری شد. بدین ترتیب که فیله‌های 
مرغ‌در یک آون هوای گرم با دمای ۱۰۵ درجه سانتی‌گراد قرار گرفته و 
به مدت ۵ ساعت خشک شدند و اختلاف وزن اولیه (قبل خشک کردن) 
و وزن ثانیه (پس از خشک کردن) نسبت به وزن اولیه نمونه‌ها به‌عنوان 
درصد رطوبت بر مبنای مرطوب نمونه‌ها گزارش گردید. 


اندازه‌گیری میزان چربی 

میزان روغن مرغ‌ها با استفاده ازحلال پترولیوم اتر به مدت ۶ ساعت 
دریک دستگاه سو کسله اتوماتیک ]طعصصت۳0 ۳000 ۳660 و به روش 
(۱۹۹۰) بعد از سرخ کردن, اندازه‌گیری شد. محتوای روغن بر 
مبنای وزن خشک محاسبه شد. 


آزمون بافت‌سنجی 

آزمون ععثلان (میزان سفتی بریدن بافت مرغ‌ها) با استفاده از 
دستگاه بافت‌سنج ۸۸۲( ۳۲۲۱/۳۴[ ال 
۹۲۵0 ۸۸۲/۷) که مجهز به لودسل ۵۰ کیلوگرم بود انحام 
گرفته نمونهها با استفانه ازیک پزوپ فلنی تییهای با فعایت :۱ 
میلی‌متر و طول ۷۰ میلی‌متر با سرعت برشی ۶۰ میلی‌متر بر دقيقه مورد 
برش قرار گرفت (2005 ,.۵1 ۶ صنطه8). 


تعیین میزان تغییر رنگ 

آنالیز رنگ نمونه‌های مرغ با استفاده از سیستم رنگ‌سنجی 1۳۲ 
از طریق تعیین شاخص‌های رنگی انجام گرفت. با استفاده از جعبه 
مخصوص رنگ‌سنجی (محفظه نوری) از تمونه بسینه مرغ برای تعیین 
شاخص‌های رنگی مرغ,عکس‌برداری شد. سپس عکس‌ها به نرم‌افزار 
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آ[ 1۳:28 انتقال یافت و شاخص رنگی 50۳8 محاسبه شد. سپس 
63 استاندارد نمونه‌ها را به‌دست آورد و با فعال کردن فضای 1.۵0 
شاخص‌های*9» *2 *ىآ تعیین شد ( 12226 : 2005 .اه 61 صنطه6 
6 .4 6). شاخص ("ه) از ۱۰۰- (سبز خالص) تا ۱۰۰+ (قرمز 
خالص) متغییر است. شاخص (*9) از ۱۰۰- (آبی خالص) تا ۱۰۰+ (زرد 
خالص) متغییر است (2016 .۵1 6 12226). 

ضریب قهوه‌ای شدن میزان تغییر رنگ محصول به سمت رنگ 
قهوه‌ای را نشان می‌دهد و با معادلات ۲و ۴ به‌دست آمد: 
(2018 مطومصصدنه‌آض). 
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۵ ۶ آلوئه‌ورا ۱: 
۳۳ آلوئه‌ورا < 


۵ / آلوتهورا با 


۵ ۸ آلوئه‌ورا 15 
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۵ ۸ آلوئه‌ورا 172 
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ی 


(ل< 175 + 23) 1 
(*3.012<70 1+۵ 5.645) 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

جامعه آماری شامل ۱۰ تیمار که متغیرها شامل غلظت ژل آلوئه‌ورا 
در سه سطح ۰۱/۵ ۰۲ ۴/۵ درصد (۷/ ۷۷۳۵ در سه سطح ۲/۵ ۵ 
۵ درصد (۷/۷) همراه با یک نمونه شاهد (۳۰۳+۱-۱۰) که در طی 
۳ سطح زمان سرخ کردن (۶ ۸ ۱۰ دقیقه) بررسی شد.کلیه آزمون‌ها 
در ۳ تکرار انجام گردید. ازآزمون فاکتوریل (دو فاکتور تیمار ۱۰ سطح 
و زمان ۲ سطح) در قالب طرح کامللا تصادفی استفاده شد و برای مقایسه 
میانگین داده‌ها از آزمون دانکن و از نرم‌افزار 5۳65 برای آنالیز آماری 
داده‌ها استفاده گردید. 
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شکل ۱- اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر و زل آلوئه‌ورا بر درصد جذب لعاب پوششی سینه مرغ (الف) و درصد جذب پودر سوخاری سینه مرغ 


(ب). 
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پوششس‌دهی 

مطابق با شکل ۱جذب لعاب پوشش و پودر سوخاری در نمونه‌های 
پوشش‌دهی شده به‌طور معنی‌داری بیشتر از نمونه شاهد است. با افزایش 
غلظت ژل آلوئه‌ورا و ۳/۳6 میزان لعاب پوششی جذب شده در سینه 
مرغ به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (۳>۰/۰۱). و با افزایش غلظت ژل 
آلوئه‌ورا جذب پودر سوخاری روند افزایشی و با افزایش ۷۷۳۵ جذب 
پودر سوخاری به‌طور معنی‌داری افزايش یافت (۳>۰/۰۵). ویسکوزیته 


۵ ۸ آلوئه‌ورا 31 
۳ آلوئه‌ورا < 


۵ ۸ آلوئه‌ورا 2 


شاهد 35 


تیمار 2۶ 


عامل اصلی تعیین کننده عملکرد لعاب پوششی و خصوصیات مهم 
کیفیت محصول از قبیل پوشش‌دهی» چسبندگی» ظاهر بافت و 
همچنین رطوبت نهایی و محتوای روغن است ( ,.۵1 ۶ 16۷6۷01 
04 ) هیدروکلوئیدها در میزان جذب خمیر محصول پوشش داده شده 
تاثیر گذارند چون توانایی تغییر ویسکوزیته را دارند. در اصل, هر چه 
ویسکوزیته غاب پیشتر با دص که به خن می‌چنید بیفترا ات 
(2011 ,.۵1 ۶1 2۳612 ۷). 
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شکل ۲- اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر و ژل آلونه‌ورا (هر ستون میانگین ۳ زمان است) بر درصد رطوبت سینه مرغ سرخ شده و در 
مقایسه با شاهد (الف) و اثر زمان سرخ کردن بر درصد رطوبت سینه مرغ سرخ شده (ب). 
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میزان رطوبت 


طبق شکل۲ نتایج نشان داد که میزان رطوبت همه نمونه‌های 
پوشش داده شده بالاتر از شاهد بود و با افزایش غلظت ژل آلوئه‌ورا 
درصد رطوبت نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری افزايش یافت (۳>۰/۰۵). با 
افزايش غلظت ۷۷۳ نیز درصد رطوبت نمونه‌ها افزايش یافت که به 
دلیل توانایی صمغ در تشکیل ژل از طریق پیوندهای هیدروژنی قوی و 
نگهداری آب در طی سرخ کردن می‌باشد ( .۵1 ۶ کهحعطدطع۳۵ 
5 این نتایج با بافته‌های سایر پژوهشگران مطابقت دارد ( 500721 


۵ ۸ آلوئه‌ورا 0 
۲ آلوئه‌ورا < 


۵ ۸ آلوئه‌ورا 2 


شاهد ۲۲ 


تیمار 77 


۱ 


۹ 


2 


- 


۵ 


ای 


ب# 
ب# 
ب# 


۳ 
و 
مه 


7 


ب# 
ب# 


رس 
ّ 
کب 
مک 


ری 


7 
ب# 
7 


کر وی کی ۳ 
و 


# 
# 
# 
# 
# 
# 
# 
# 
# 


ری 


# 


کر کرک 
۹ 


يکي کي 


ری 


رت 
7 
7 
ب# 


0 

۹ 
طت۱ 

ِ 

ِ‌ 

ِ‌ 

ِ 

ِ 

ِ 

ِ‌ 

» 


ب# 
ب# 
ب# 


ب# 


ار 
۳1 
[ 


هک یک يکي ی 


ّ 


ّ 
ّ 
ّ 


۳ 
ب# 


ّ 


ّ 
ّ 
ّ 


ّ 
ّ 


ّ 
و 


۳ 


#« 


چیه 


و 


ّ 
ّ 


ی 


ّ 
ّ 


و 


ب# 


تک 


5 , .21 6 0۵102012720600 : 2014 ملع ]6 12201 : 2012 .21 1 
میزان رطوبت به‌طور مستقیم وابسته به دما و زمان سرخ کردن می‌باشد. 
با افزایش دماء انرژی بیشتری به نمونه‌ها وارد می‌شود و سرعت تبخیر 
آب افزایش می‌یابد. همچنین با افزایش زمان سرخ کردن» زمان بیشتری 
برای خروج خواهد بود. در نتیجه افزایش زمان سرخ کردن باعث کاهش 
محتوی رطوبت نمونه‌ها شد(2007 ,. 6 6۵۵01) روند مشابهی 
توسط 52010 و همکاران (۲۰۰۵) مشاهده شد. 
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شکل ۳- اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر و ژل آلونه‌ورا (هر ستون میانگین ۳ زمان است) بر درصد جذب روغن سینه مرغ سرخ شده و در 
مقایسه با شاهد (الف) و اثر زمان سرخ کردن بر درصد جذب روغن سینه مرغ سرخ شده (ب). 
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میزان روغن 

طبق شکل ۲ جذب روغن در نمونه بدون پوشش به‌طور معنی‌داری 
بالاتر از نمونه‌های پوشش داده شده استوبا افزایش غلظت ژل آلوتهورا 
و ۷۷۳درصد جذب روغن نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت 
(۳>۰/۰۱) تبخیر رطوبت به‌وسیله انتقال حرارت در طی فرآیند سرخ 
کردن باعث ایجاد فضاهای خالی در ماده غذایی می‌شود ( ,.1 2۶ 16110 
1 فضاها و ترک‌هایی که به دلیل فرار بخار ایجاد می‌شود توسط 
روغن پر می‌شوند» از دست دادن رطوبت به‌طور قابل توجهی با جذب 
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روغن ارتباط دارد (۵1.,2014 21 مطادصاژجه]۷). استفاده از صمخ 


بهعنوان پوشش با اقزایش نگهداری رطوبت از طریق تشکیل پیوندهای 
هیدروژنی قوی بین مولکول‌های آب باعث کاهش جذب چربی می‌شود 
(2006 ,.۵ 2۶ ۰۵10602 همچنین نتایج نشان داد با افزايش زمان 
سرخ کردن جذب روغن به‌طور معنی‌داری افزايش یافت که نتایج با 
«نطه؟ و همکاران (۲۰۰۵) بر روی ناگت مرغ مطابقت داشت 
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شکل 6- اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر و ژل آلوئه‌ورا (هر ستون میانگین ۳ زمان است) بر میزان افت وزن سینه مرغ سرخ شده و در 
مقایسه با شاهد (الف) و اثر زمان سرخ‌کردن بر میزان افت وزن سینه مرغ سرخ شده (ب) 


میزان افت وزن 

افت وزن به دو دلیل در صنایع غذایی از اهمیت بسیاری برخوردار 
است» اولا افزایش افت وزن باعث کاهش راندمان محصول از نظر 
ارزش غذایی می‌شود دوم اینکه افزايش این شاخص به معنای کاهش 


رطوبت در طول پخت است که می‌تواند کاهش میزان آب در محصول 
بر کیفیت ارگانولیتیگک آن برای مصرف کننده تاثیر گذار باشد 
(2019 ,اه ۶۶ طعصتتهط). در تحقیق صورت گرفته مطابق با 
شکل ۴ همه نمونه‌های پوشش‌دهی شده افت وزن کمتری نسبت به 
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نمونه شاهد داشتند. با افزايش غلظت ژل آلوئه‌ورا و ۷۷۳ افت وزن 
نمونه‌ها به‌طورمعنی‌داری کاهش يافته (۴>۰/۰۱). اين نتایج با نتایج 
۵12206 و همکاران (۲۰۱۵) و تطعصتکتهطه و همکاران 
)۲۰۱٩(‏ مطابقت داشت. مواد هیدروکلوئیدی براساس خاصیت 
سدکنندگی خود مانع از خروج رطوبت از بافت ماده سرخ شده می‌شوند 
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و بنابراین وزن نهایی محصول در مقایسه با نمونه‌های بدون پوشش 
بالاتر خواهد بود (2006 ,.1 ۶۶ 10617ه). با افزایش زمان سرخ 
کردن افت وزن به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (۳>۰/۰۱). در طی 
فرایند سرخ کردن از دست دادن رطوبت نمونه منجر به افت وزن 


محصول می‌شود. 
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شکل ۵- اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر و ژل آلونه‌ورا (هر ستون میانگین ۳ زمان است) بر میزان سفتی سینه مرغ سرخ شده و در 
مقایسه با شاهد (الف) و اثر زمان سرخ کردن بر میزان سفتی سینه مرغ سرخ شده (ب). 


بافت 

مطابق با شکل ۵ با افزايش غلظت آلوته‌ورا میزان سفتی نمونه‌ها 
به‌طور معنی‌داری کاهش یافت (۳>۰/۰۵). که می‌تواند به تاثیر نسبت 
پروتلین گوشت به پلی‌ساکارید وابسته باشد که قابلیت اتصال به آب را 


افزایش می‌دهد و منجر به کاهش مقاومت در برابر فشار می‌شود به 
عبارت دیگر تلفیق نسبت درستی از صمغ به پروتئین گوشت نقش 
مهمی در افزایش اتصال مولکول‌های آب در پروتئین ایفا می‌کند. که 
باعث می‌شود پروتئین نرم‌تر و آبدارتر شود که ممکن است در برخی 
مواد غذایی مطلوب باشد (2015 ,.۵1 61 کفصهاعطهد۳). 


بسه با شاهد. 
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شکل ۷- اثر زمان سرخ کردن بر تغییرات رنگی (1. "2 و *0) سینه مرغ سرخ شده 
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با افزایش غلظت ۷۷۳ میزان سفتی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 
افزايش یافت (۰/۰۵). در فرآیند حرارت‌دهی گوشت. پروتئین‌های 
میوفیبریل باز می‌شوند و در نتیجه از طریق پیوندهای دی‌سولفیدی. 
الکترواستاتیک.هیدروفوب» هیدورژنی و واندروالسی با ۷۷۳ باعث 
سفت شدن بافت سطحی گوشت سرخ شده می‌شوند ( .۵1 ۵۶ «ع) 
09 در حرارت ۶۰-۷۰ درجه سانتی‌گراد پروتئین آب پنیر دناتوره 
می‌شود این دناتوراسیون حرارتی گروه سولفیدریل آزاد در ساختار اولیه 
بتالاکتاگلبولین را بی‌حفاظ می‌کند (مرضیه حسینی» ۱۳۹۲). می‌توان 
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نتیجه گرفت افزایش گروه‌های سولفیدریل باعث افزایش پیوندهای 
دی‌سولفیدی در پروتئین میوفیبریل گوشت و در نتیجه افزایش سفتی 
بافت می‌شود. نتایج تحقیق نشان داد که با افزایش زمان سرخ کردن 
میزان سفتی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری افزایش یافته (۳>۰/۰۵). این 
امر به دلیل تشکیل پوسته و کاهش میزان رطوبت نمونه‌ها است این 
نتیجه با نتایج مطالعات قبلی مطابقت داشت ( 2005 ,.۵1 21 108220 
5 .۵1 6 ططهگ ). 
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شکل ۸- اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر و ژل آلونه‌ورا (هر ستون میانگین ۲ زمان است) بر تغییرات اندیس قهوه‌ای شدن سینه مرغ 
سرخ شده در مقایسه با شاهد (الف) و اثر زمان سرخ کردن بر تغیبرات اندیس قهوه‌ای شدن سینه مرغ سرخ شده (ب). 


رنگ 
تاثیر مهمی در پذیرش یا عدم پذیرش محصول از جانب مصرف کننده 


پیش از گذاشتن در دهان برخوردار است (2000 ,عت۵007624). طبق 
شکل ۶ نتایج رنگ‌سنجی نشان داد با افزایش غلظت ژل آلوئه‌ورا میزان 
روشنایی (آ) نمونه ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت (۳>۰/۰۵). به 


۳ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


علت حضور رنگدانه‌های مختلف فنلی به‌ویژه آنتراکینون‌های که 
حساس به نور و حرارت هستند. به‌گونه‌ای که با افزایش میزان آن و 
تحمع رنگدانه‌ها شاخص ‏ کمترشد ( ,۵ ۶1 1۳05۳072۵0 
2 با افزایش غلظت 1۷۳0, .1 کاهش یافت. می‌توان به لاکتوز 
موجود در ۷۷۳6 و انجام واکنش مایلارد در دمای بالای فرایند مربوط 
دانست» واکنش بین قندهای احیاکننده مثل لاکتوز و گروه آمینی 
پروتئین‌ها که منجر به قهوه‌ای شدن رنگ محصول می‌شود (مرضیه 
حسینی» ۱۳۹۲). با افزايش غلظت ژل آلوئه‌ورا و ۷۷۳میزان *2 به‌طور 
معنی‌داری کاهش و میزان "0 به‌طور معنی‌داری افزايش یافت 
در این پوشش‌ها و ایجاد ترکیبات حاصل از واکنش‌های قهوه‌ای شدن 
در این نمونه‌ها باشد (2016 ,.آه 2 2226). طبق شکل ۷ با 


(اف) 
شکل ۸- نمونه‌های پوشش‌دهی شده با 6/9 درصد آلوه‌ورا و ۷/۵ درصد ۰۱۷۳6 نمونه 
سرخ شده در " دقیقه (الف)» در ۸ دقیقه (ب) و در ۱۰ دقیقه (ج). 


نتیجه گیری 

نتایج پژوهش حاضر نشان داد پوشش‌دهی با ژل آلوته‌ورا و ۷۳ 
به دلیل افزایش ویسکوزیته جذب لعاب پوششی و در نتیجه جذب پودر 
سوخاری را نسبت به نمونه بدون پوشش افزایش دادند مواد 
هیدروکلوتیدی با ایجادخاصیت ممانعت‌کنندگی از طریق پیوندهای 
هیدروژنی قوی بین مولکول‌های آب. تشکیل یک لایه ژل با ظرفیت 
بالای نگهداری آب می‌دهد که از کاهش رطوبت و در نتيجه افت وزن 
و به دنبال آن با توجه به ارتباط معکوس میان محتوای آب و روغن 
میزان جذب روغن کاهش یافت. بهترین نتایج از نظر میزان افت وزن» 
رطوبت و روغن مربوط به نمونه پوشش‌دهی شده با ۴/۵ درصد آلوته‌ورا 


منابع 


افزایش زمان سرخ کردن و "9 به‌طور معنی‌داری کاهش و "2 به‌طور 
معنی‌داری افزايش یافت (۳>۰/۰۱). با افزايش زمان رنگ محصول 
تیره‌تر شد که به علت افزايش ترکیبات قهوه‌ای ناشی از واکنش مایلارد 
بود (2009 ,.۵1 61 ت0ا221)). 

مطابق با شکل ۸ با افزایش غلظت ژل آلوتهورا و 17۳6 میزان 
اندیس قهوه‌ای شدن (1) به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (۰/۰۱>). 
پوشش‌های هیدروکلوئیدی کربوهیدرات‌های طبیعی دارند که می‌تواند 
با اسیدآمینه آزاد موجود در محیط واکنش مایلارد ایجاد کند ( ۰ 12201 
4 ,اقا طبق شکل ۸ با افزايش زمان سرخ کردن 1ظ به‌طور 
معنی‌داری افزايش یافت (۳>۰/۰۱). در همه پارامترهای رنگی تفاوت 
معنی‌داری بین نمونه‌های پوشش‌دهی شده و نمونه بدون پوشش 
(شاهد) مشاهد نشد که با نتایج 162111 (۱۹۹۹) مطابقت دارد. 


(ب) ج(ج) 


و ۷/۵ درصد ۱۷۳0 بود. ژل آلوثه‌ورا سبب کاهش سفتی و ۱۷۷۳6 سبب 
افزايش سفتی نمونه‌ها شد. پوشش‌دهی سبب کاهش * و افزايش 1ظ۳ 
شد. همچنین نتایج نشان داد بهترین نتایج مربوط به نمونه سرخ شده 
در ۶ دقیقه می‌باشد در نتیجه با توجه به تاثیر منفی افزایش زمان بر 
فاکتورهای کیفی محصولات سرخ شده بهتر است شرایط فراوری 
محصولات را به‌گونه‌ای تنظیم کرد که تا حد ممکن محصول در 
کمترین زمان ممکن تولید شود. در مجموع می‌توان نتیجه‌گیری کرد 
که پوئش‌دهی با ژل آلوئه‌ورا و ۱۷۳۵ بر بهبود خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی گوشت مرغ سرخ شده موثر است. 


مالک ف.» ۱۳۸۴ چرییها و روغنهای سرخ کردنی و تکنولوژی سرخ کردن. چاپ اول. تهران مرزدانش» ۲۰۳ صفحه. 


حسینی؛ م» حبیبی نجفی, م ب» محبی؛ م۰ ۱۳۹۲ ارزیابی ویژگی‌های فیزیکی» شیمیایی و حسی پنیر تقلیدی حاوی کنسانتره‌ی پروتئین آب پنیر و 
پنیر اصالاح شده‌ی آنزیمی لیقوان» محله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران» شماره ۲ ٩۱-۰۲‏ 
۰ :۱۷۱۲ ,لبا۴۵ ٩۲‏ .عاعتصمط ۶ ممتاجته0ووظ مهعتتمصدض مطا 0۶ ومطاممه همم م1 موم سوام ,1986 ,۸۸ 


۲ 0 ۲۱۱8۸۵ 12۲ -0660 10۲ محصیاع امن مصتصته‌اومی فعتاهها ۵۶ بنتمطمتامصتا۳ ,2006 و.۲) رتناک ریگ مصلطتگع ولا رمتطعع ۸ 
٩116656. 0۵1 0۴۳۵۵۵ ۱۱۵۱۱66۳8۵, 15, 322-۰‏ 
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0۳۱ 01 م22 تنامامی معط مق 1۳۳۵012610 مصصصصعع ۵۶ معمم1ص1 ,2018 ویکالط بتم)۵۲ک ,. 6۲ بطمااصهلن .۲ رطحمصصهیآخر 
330-۰ ,(2)4 , ۳۵۵۵۵۹۵۵ ۱۵0۵۲۰ ۳۵۲۱۵۵6) دمصطتتده 

۶ ۸۵۱620100 ,2018 ویک رتاه؟0ع0ط2 1 ریک رفل021202) هو مصطتطه:0] وبا رتصحتطهمظ رما رهم۷2 ورن رتتتمان-مصدصض 
0 0۷۵۹016 من فتقففطامصه صه ط 10005 1160 ]0600-12 ما ممتامن0ع۳ معلهامنا 126 1۵۲ وعصتلهمی ماماتهع 0ععهط-صتما۳0م 
167-۰ ,80 ,7661:1008 ک 5611۱6۵ ۳۵۵۵ ۱۸ ۳۲0]6185.1761105 

181-۰ ,28 ,)5۹ عتا0طامع 0ج )صمع۱۵۵111 0۶ امصرسامل .ون همهم ماقصتلع6۵0 ۲ما۵ع ۸ ,2000 وب ,00۲62015 

۸۱۱۵۱۱۵۵ 0۵۳66 0۴ ۸6۹06۵۱۵۱: ۱۱ طماع‌صنطوه ۷۷ 15۰و مجح ۵۶ ولمطامجط آهلم01 ,1990 ,0۵۸۵0 

0 ۵۵0۷ ۷۵۲۵ ۳۵۵۵۷۵۸-۸۱0۵ ۱62060ظ ۵۶ ومتلنط 5 معجرما9 20 )ممصصمم۷۵1 1۳۵ ,2012 .او بتتططامه۲۱ ره مطمعط2 لا رتصهطع0ظ 
٩۵۷۵۲۵۵6۰ ۲۵۵۵ ۳۴۳۵0655 ۵۳۵ 166107101088, 3, ۰‏ (۴615) 56۲۷۰ 

۵۵ 0۳7۱ گنای زب 0مصتصاصمی ممتاعم2تصععمحمظ متناووععم م۴1 ,2019 .نار رصهلاوصلر ملع ریا رعللا0 ۷ بیکر بصع 
۵ 501۵08۰ ویاممنام2 صتمامتج تقااتدطاه ومد اقهعزها مم‌امتدن گم بوانلاماهای تقصعهطا مطا عمصقطصه همهم هبو رها 
31-۰ ,285, 0۱2105 

مجح تمعطمعه اصمامدنه مطا م4صه عصارظ 0660-12 متس ملماموهد لاه ۵۶ صوتصمطهع۱۷ ,2006 .و1 راناوهگ وین رقصدهر1 
267-۰ ,621۱66,1300 ۱۱۵۵6۵ ۵0۳۵0 ۵۱0۱0 1 ۳۱۱۰۸۵۷۵۱۱6۵5 

0600-121 ۵۶ ادن عمط جم وعما صتمام0۳ اصعتعن عصتصتمادم فادها ۵۶ کاهع]۲ ,2005 ر.ت) رتناک ریگ رصتطهه ر.طگ رصفع10 
502-۰ ,2200 ,16610710108 ۵۱۵ 6560۲1 ۲۵0۵0 ۱۲۵۵۵۵۲۱ .0822606 مامت ۲۲۱60 

ممامنطن ۲۱۵۵۵-۳۲۱۵۵ صا متام معلهام۳۵۲-۱ 10۲ عصتادمی ممتابامگ صتما۵:ظ م۷۷ ,2010 .11۷ بقاطه0تک ۸ بط‌تهه:<1 
٩5۱۲1۵5۰ 0۱۲۱۵۱ 0۴ ۳۵۵۵ 56۵16۵, 15, 43-۰‏ ۳625۲ 

۵006102 ,2009 و.ظ بقاممع1 ۲۷ ر.ظ۲ ر2متلمنام0) ومتهالمن م۲۸ رتتتامط۱ ۲2 ,تا بهتمتته۲ ,.نض9 بتته9۳0ظ ,10 رفهاله۲۲ 
.390-4 ,94 ,۱80۱66۳8 ۵۴۳۲۵۵۵4 009۱۱۵ 1۱۴۵۰ 0660-121 عصتینل ]من0۳0 62982۷2۵ ط1 معلمامتا 

2۱ ۳۵۵۵ 1۳12 0660121 عصتی دعمتتفصظ هعقاو صح ماع )همعط ۵۶ ولو امه ,2009 ,.ظ یعمطبامظ ۸ بتتاصتدت 
999-۰ ,(115)3 

,2015 ویک ۴۵08۵0۵ ۵۴۵111 .۷ بام۱02۵0مصصطه]۱۷ ر.رظ رطویاقکا تطامماصاهطو ویک رطم۱۱27۵۵220 بط رتصتهکع۱0 ر۸ رففصهطفطمه۲۱ 
۲0 ۵۲ طممالومموصهن .مه اج 0ج مهن 4تون چم موماللم قاوطامصندمصاته 0ص2 صهعبتاع ماه 0۴ ۲۲۲66۵۲ 
192-۰ ,62 ,جع 1661:10۱0 ۵1۱۵ 5616166 ۲۵۵۵ ٩0۵۲۵826‏ عصتتنل امععه مصتنطه 

عصلوتا رها ومرحتنه 1۱0۳۷-124 ۵۶ جمتامنال۳۳۵ ,2014 مبعاظ رملفطلهو ر.ظ رتتام‌مصو‌مفطو ریک رطهته]لصمصصطه راو بطعهژن بو ب12۵ 
6037-2۰ ,جو۵] 66:10 1 ۵۱۵ 562166 ۳۵۵۵ 0۵۴ 09۳۱۱۵( .عهصتاده ۲0۲0۵60۵11010ظ 

-201 ,66 ,067151 ۲۵۵۵ .0060۵110105 بط طز عماجم رها 0عمصماگصا قح قعماهامم ۱60 طمصع ۶ه تلهم ,1999 .۸۴ رلطفلگ؟! 
.208 

مصررطا صرح ماع 000و11وه 0۷ 206 فممتاجمی مامات8م 2007۵ 0۶ ۴۲۶6۵۲ ,2016 و2 مطفح0ز-حصصفصص وبا متللتفحصوط ولا ,1522 
,249-24 ,137 ,۴۵۱۱۵ ۵۳۵۱۵۲۵6 .عط1 1 0660-12۲ عصتیتل محصتیطه ما ممتاهتدن مضه معلمامت له م۵ 

۲ 20 [1000۵۴۲۵۵و 0 رلهعتصهط۱۷60 ,2012 .لا بطق6110001-۳2[11طعظ و2 تقاط وب بامت2ظ .و بعهع0ه صهته2معطومطگز 
-2056 ,81 ۴01۱۵۵ 0۵۳۵014۵16 .13001001۵0 آعع ۷۵۲۵ ۵۱0 ۵۶ صمتامصنظ ج فه فصصا60وده صحوماتطه ۵۶ دمن2۳۵۵۵ 
2002۰ 

معلقاوه آزه هه تع1فصه هط مط وم فعصتاهمه ۳۷۵۲۵۵0۵11010 0۴ ۲1166۵۲ ,2011 و.9 ب6عا ,.۱0 ر6مصا .1۷ ,26ظ و.ل متطلا ,. لا ملک 
317-۰ ,102 ,1۱۱۵۱۱6618 ۳۵۵0 ۵۴ ول .عوتتاد ماماه0 0۶ عط1 1 مصتتتل 

مامت گه فمتافتته‌تمطل تفن هه صتمامتم امه لمح ۵۵۱9۷0 5660 2۲206 0۴ ۳1۴6005 ,2014 ر.ظ ,28وی رو امک 
83-۰ ,38 ۵2۵8 0۳۵۵۵ 09۱۱۵ .2615 عاظ 

عصلودا مرم‌امتص ۵۵060 4صرج ۵206۲60 ,0ع۱ «اابظ صا ممتامتموهاه آز۵ ععب0ع۲ م6 کصمحصاهعتام۲م ۵ 0۶ طماهمتصصتامن) ,2008 ر.ظ رطه]۱۷ 
۰ م۱۵ یعمتاه) 11856 100)۵121 ول عصتل0۲62)وم 2 فه 1901266 ما00 ۱۷۵۷ 

0 071۵2 معلهاوتا 0 2۳00 دوم متبتاعامجط 0 وعتاه‌صلک ,2014 .دم رهظ .وظ بتازقط ر.قوظ بلعع لا .لا ,12۷1 ,.9 مقطاقص زمنه]۷ 
٩0105۰ 0۱۵۳۱۵ 0۴۵۵۵ 5621۱66 ۵۳۱0 ۱66110108, 51)11(, 3061-7۰‏ (طاصننک وتفجمجممعصصی! 1210500۲62) نطاعن0 0۴ 1۱۷18۵ 121 

عصلولا دعا۲۵ جممنط) ۲62060ظ 200 رلعتم21ظ ,۱۵۵۵-۳۲۱60 م1 متام موطاه لزنم ۵۶ ممتامن0ع؟ ,2009 .تک مرصححصصحاظ وظ بطه]۷ 
٩9-‏ ر74 ,56106۵ ۳۵۵0 0۴ 0۱۵ .6۱۵۲۵ ]۰ 20 رتمامن ,۳۱۵۷0۵۶ 08 ۴۲۲۵۵۲ :م1۱ عط۲05)0۴6201 2 وه 1501266 صلما۵:ظ «مط ۷۷ 
516۰ 

,1610108 4 56161166 000 111 17211۵5 ۲۵005۰ 1۳1۱60 ]0660-12 1 معلمامه 1۵1 0۴ ۲600۵08 هه حصوتصه‌طمع۱۷ ,2003 .۱۷ رقحصع۱۷]۵11 
364-۰ ,(14)9 

۶ 1600۵0۵۲ طاز واه ص360 واموعناه مامت طا وعوصفل ب«اتلهتام ,2007 بو یقاتا 220 .لا بثنا ,۷ بت2ع 
1784-1۰ ,40 ,جع0 ]166110 ۵00 56266 ۲۵۵۵ - ۲۸۷۲ .۱۲0868۵121108 

0660-21 ه انلمتن مطا وه معم0۵۱ ماع اصمعن مصتصتنهادم فادها ۵۶ قامع]۲1 ,2005 ر.ظ رتقلحمصتالظ ریت رتناک ریگ رطتطه 
2375-3۰ ,85 ,۵۱۵۵/۵ ۵10 ۳۵۵0 0۴ 62۱۱6۵ 0۴۱۱۵ 0۱۱۵ .08266 مامت ۲۲۱60 

0 00۷9۷0۵۲ آمع ۷۵۲۵ ۸۱۵6 0۴ وون] ,2018 .9 مطه[۸(021-۵12۷1 رل مطم0۱]201220 یگ ,220-صهصمصتهام با ,ق262۵ 
-380 ,95 ,166100 010۵ 56/۵166 ۳۵۵0۵ - ۲۱۲۷ .۹001۲۵86 ۱611261۵10108 مصتسل آمووبه مامت گم ون ۶امطو عط ععصفطصم 
.386 

-مصقصماها 6 مهم مصتدی من ۵ منم ۲۳۵۷۵۹۱۵00۵۵۲06۵ 2019 .تافو بتامتن .لا مطع01)201220 یط رتطمصتنمطه 
33-۰ ,109 ,جوه]17661:710 6۳۵ 5667166 ۳۵0۵ - ۲,۲۷ ,۷۵۲۵ ۵106 لصو امجهعنه عصتصنهادمه عصنادهع 

۶ ,۷۵۹۲۵ ۸۱0۶ عصلوتا تموتتاها همع همه ۱0 ۵۴ ممجدرم۲ تمرم ۷۵ اهنا ر2015 واط متصفطهلو تفهندان .لا رطم501)281220 
75-۰ ,99 ,966766 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


۵ 220 ,تمه مره[ رمومایتاآمعا رهم۱۷ 0۶ ۳۶۲۵۵۲ 1۳ ,۳۲۰2۸012 تمه ب9 زهفنا۱۵ ب۸ تاطامطم]۷ ,۷۲ 5900۲21 
:1661101 ۱0۵۲۵6۵55 ۲۵۵۵ .فامعودا «مامنط ۵۶ ۵ط۲۳1 ۲۵۲ وععن1 انا بعاوصه؟ 1[ ووه۱۷۲ ۶ه متامصنک و۵ اصمحصاههتاعرظ 
1521-0۰ 

1801-72 ,25 ,۳۲۵6۵/014 ۳۵۵۵ ۲۵۷۱۵۷۰ ۸ .10006 1۳160 ص1 ۲۱۷0۲0۵۵11015 و2011 ,9۱۷۲ مصفص2وا۲ و.ظ مقاعته ۱۷ 


م 2 ۳ ۵۵08۵ ۱ / 12112[ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران ۱ آدصته جلبهموع1۳ 
یی 501-5 0۰ و2021 ۱0۲ -)06 و4 .۷0 و17 ۷۵ 


جلد ۱۷ شماره ۴. مهر- آبان ۴۰۰ ص. ۵۰۱-۵۱۵ وان 


6 00 م6 ه۵ه۵ هه م۵6 ۱۲۵۵۲ 20 26 ۲۷۵۲۵ ۸۱۵6 01 01160 1۳6 
0۱0۵ ۳۱۵0 0۲ وم ۵۵اه اه‌تصمصممتفوصاص 


16۳. ٩۰ 1302020201, ۷۲, * 


16061۷650: 1 
۸660060: 2020.3 


۲6۵0۷-001 ۲۵۲ 0صقصصوعل عط مقهعععصد مه 160 2۷۵ فمانالمدمه ۷۵۲1 مها مجح متا ۵۶ امه روهله۱ ۱۵ :1۸۲۵0060 
06۲6۵ 40 «انجعه طذ روصنم عیام عصتل‌اآمص ۷۷۵۲1۵ 6ظ) مد ۲8 مط قم هه 862868 عماناموه 20107 قه رععمصمط) ت۳۱ ۶۵۵05۰ 
0 ۵ 0۴ 096جتنا0 ت22 م1۳ .عامبال0۲0 100۳۷-121 ۶0۲ 0صقصعل مومع 2 و1 متمطا روعفهعون معط مه 1101660 عصتهه مطلوع 0۶ 
1۰ 0۶ 1۳ ۲۵00 معط عصلوتمصصصا رها غفنان زوفتت 2 ص ماممت0متعصا فطع ۵۶ 11270۲ هه مصرمته ما 0۲۵96۲۷۵ ما و ووع806 1۲۷18۵ 
6 200 0۷۵001۵16 10 ۷/۵۵۲ 106 0۶۴ ممطمو وعفییهی طمنط بتقعط هه وعقمط ۵ تمهت مطا فامعه دعسااههمججما طهنط 2 وصا۲ 
۵ 10 مصصتح ناد فتطا .م۵ ممام0۵ه مطا هصلم۱0۵۱۵ باغتالمنم فطع مفصً 7۵0معظ و1 ۵ فطا 24 باعتا0100 4 مم ۲۵2۵۷۵۵ 
۲ 1۳01628886 200 000۵8۲8 طلعظ ماع( مهم من بامتا000 260 مطا ما لزن ۵ ممتام,موهاج عمط ممنتلعع )هط 008ظ)2۵ظ 
۰ 1۳6 0۴ 2000012006 


اوه 1 .ومامصصهه ما منهمومتم 6۵ 60و م۷۵ دام[ )قمع جم‌امتط 027-010 2 ,رمبتاه ونط) ۲ ءفلمط)مصه 20 واهزبع) ۱۷2 
0۱۷0۵۲ آمع ۷۵۲۵ 2106 10مص1 فصمتاتامو عصتلهمی .۵۶3.7 عمامحصهتل ۵ 16۵ رفحصهرع 15 مه 14.5 معع060۷ ۷۷28 ععام‌صدد عط) 0۶ 
,(۷ ۷۷) ۵ 7.5 200 5 ,01۲2.5 16۷۵15 معط 21 (۷۷/۳۵) و6۵ م0۲0۵ ۳/۵ 2۳00 (۱۷ ۷ ۵ 4.5 200 و3 ,011.5 1۵۷7۵15 عع7ط 
,11161 ]0۳6۵5 حمعامن فطا ۵2 10۵ .ومامیای۳۵20 معلقصظ م6 ۱9۵0 0قل2 728 0۳۵20 عاامتاعظ .)25 26 7/2۵۵۲ 0115011160 ظ۳/16 2206ظ 
012060 فطع 0ج ماباصتصظ 1 ۲0۲ میج 9011160 صر معامرصهه آمتجمع) ممتاتامد عطتاومی معط هد 60و7مصصص مم۷۷ وقآم‌صهه عمط 
۲ 140 0۶ متنادزممجصه) ماصاماامومع 2 26 ۲ع۳ ملاممهمانيه صح صا 60 ۷۸۵۲۵ ومام‌حصنهه مه رهمتاهتدمعتن عافد .عطصتان20ع:ه 
مود 10۲ 0ع]وع] هه فماتاصتصه 10 عم متنامهمع] ۲۵۵ مه 6۵0۵160 ۵۲۵ وعام‌صنمه عط صقط رقعانمتمه 10 0ص2 ب8 ب6 
8 (۱۱۵)۲۰00 )۸۵ 0270صهاه عط) م6 26607 اصعنصمی ععتا)فلم رودم1 اطهنه۷۷ ,عصتادهء 010060ظ1 فافع م1 .2۳0۵۵۲۵5 
عصنط‌ندع) عصتااته محاففتا مم‌امتطن فطا ۵۶ وعمطلتاه مطا جر 2860 )وم )مممرمتاقع ما98 تمه 00ط)مصهر 0تملصهاه اطا ره ۵0 
۴ ۶ طمتامصتصصعاع0 مط طوبامعطا صماورود متاعصتنمامن اهنا لت فصلوته وعامرصهه ممامتطه ۵۶ ولورورلممه عمامن هه ,رادم 
0 ۷۵۹۲۵ دوع تادتمامه 02 


عبل 12270 عمتندم عط) ۶ه جمتانتموطاج مط 0ععهع0ض1 فمامرصعو م۵2 عط) عقطا 0760و عملناعع1 م۲ خممزععیه‌کنل ی دوع 
عصتاه0 م1 ,عامصهد ۱008-6024060 مصا ما 0متهممدون تمل و هه ۵۶ ممتامموماج مط فیط 4ص طلو0عوز۷ مطامقهعععصا فطل مه 
2 108 ومایباهعامصظ تمه ۵۵۷۵۵ قصمها م۷۲ عمماد طعتامتطا فمتاهموم1ن تمتنجها موم 2960 ولهتععاممط مرعماط0 ملظ ۱۷ 
۰ ۷۵12 م۲۵0۱ «1)ممناوموماناه ون 1 عصلموهعوه صم معتاوامصه فامم 0۳۵ تفص مالمهمرده عصتلامط مهب طعنط ۵ ماه ع12 آمع 
0 ۱02001۷ نصوله مه ممتامزموهاج له عماجم رم مضه تمه ممعاوه متطافممتاهاع1 ووععصا فطل ما فتال ۷۲۵0۲۵۵۷[ 
0 ۲612160 216 ۲۵۸6 ۵05010۸10 ۵11 ۱۵۷/۵۹۲ عط 0ص ۲246 متاصعاع۲ عتناافامصط اوعطونط عط روعصتاهمن ۹020160 عطا عصمحصه .(0.01>ه) 
فص ۶ ووعصل‌تمط مطا رمقدمتمص1 هب۷۵ ماه ۵۶ دمتاحتاجهعوهه فطا فه ,۷۷/۳۵ 7.570 20 ۷۵۲۵ 2106 4.57۵ ۷108 عادو 6۵2160 عطا 
۶ طمتا2 مهن فص مه .۲2۸10 0۵۱9۵۵0۵21100 م6 صلما0؟0 عمج عطع 01 ا0ع1ه مطا جم 06۵6805 رقم طمنظ ۱۸ 060۵2860 فعام‌صهه 
وصمها ناوت فط) مصلفهمعص1 رومرنامعم 1۳ رنه مط مصتفهه همه رعقمعمصاً ومام‌جصعه معط گم وومصکتاه عمط ,1۵۵۲۵۵۵60 ۷۷۳۵ 
سوام مطا ۲۵0۵۵۵0 مصصا عصا بو مط عصتوهع‌مع .ععمطصکته فافع معط عصلوهمع1 فیط مه رصتمامتن تقااتتطتاه رد وتقفصظ فص 
عط ما مب وعمصاطع‌ترها مععنالع۲ عماجم 1 .عمامصدد مطا ۵۶ وعمطکته 240 رووم1 )طونه بجمتامموهاه لذه م 1801628600 200 
0 126090 هه ۷۵۲۵ 2106 طد وعممصتن نامه 9101۷۵هعواوعظ مه -طونا «الفتمعووه رفاصمصصعنم متامصمطام فیامتته۷ 0۴ 0۲۵9۵866۵ 
عدلصماد0 مه 06ص1 ممتطمتها 2860عععص1 ما عصتاانافع؟ رفعتنممتهمجصها عملووععمعم طونط که ممتاعمع۲ وتمالنه] 0جه ,۱۷۷۳۵ 
5 ۷۷۳ لح اعع ۷۵۲۵ 2108 ۳1 عصتادمی .صمنامعهع: 0تدالن۱۷۱ مطا طز 0عقاعتمم ود فنط1. .عصصتا عمامی مامت مطل1۳01۲628 
۰ ۱۵0۵ 0۲ ممام۵۳0۵ لهمتمصمطه م1 صاص فص عصزب0عمصص مد عتا0عم 


مج 096 صتع)۳۶۵ رم ۷۷ رهتع۷ ۵۸06 رعصاهه رعصاظ 1۳۵۵0 رصم)ام‌نطن 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


, 120ظ (رصفع فهع0) صمطه۶ع1 ررعمامصطهع 1 مه ععهع61: ۳۵0۵۵ ۵0۶ ]ممه1(6۵2۵6 0۲016950۲ اصماوتوف مضه اصعل‌ننو 1۷150- .2 228 1 
۰ ,19191020 ,و۵1۷6 ۸2۵0 110و[ 
رم ممطوب ۵ صام2هصظ :اتقحصرظ مایم عصلل‌همموعتمن) ۳) 


